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ABSTRACT
Kopi  espresso adalah minuman yang dihasilkan melalui ekstraksi bubuk kopi padat dengan menggunakan air panas bertekanan
tinggi (8-9 atm). Kopi espresso dibuat dengan menggunakan 7-9 gram kopi bubuk dan 25-40 ml air panas. Kopi espresso umumnya
digunakan sebagai dasar minuman berbasis kopi seperti macchiato, cappucinno, latte dan lain-lain. Mutu citarasa kopi merupakan
hasil dari proses penanganan pasca panen dan pengolahan. Proses pengolahan kopi meliputi penyangraian, pembubukan dan
penyeduhan. Penyangraian adalah proses yang bertanggung jawab untuk terbentuknya citarasa dan aroma khas kopi dengan bantuan
pemanasan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerimaan konsumen terhadap profil sensorik kopi espresso Aceh
berdasarkan teknik penyangraian dan rasio blending kopi bubuk yang digunakan.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial pola 3 x 2 yang terdiri dari 2 faktor yaitu teknik penyangraian yang terdiri dari 2 taraf yaitu penyangraian
konvensional (P1) dan penyangraian torrefacto (P2) dan faktor kedua yaitu rasio blending Arabika dan Robusta yang terdiri dari 3
(tiga) taraf dengan perbandingan 70:30 (B1), 80:20 (B2) dan 90:10 (B3). Analisis yang digunakan pada sampel penelitian adalah
analisis uji hedonik dan uji deskripsi. Uji hedonik dilakukan oleh 25 orang panelis dan uji deskripsi dilakukan oleh Gayo Cupper
Team- Aceh. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa kondisi penyangraian berpengaruh nyata (Pâ‰¤0,05) terhadap
parameter fragrance/aroma, flavor dan aftertaste. Sedangkan rasio blending berpengaruh nyata (Pâ‰¤0,05) terhadap parameter
fragrance/aroma, flavor, aftertaste dan body. Interaksi antara rasio blending dengan teknik penyangraian (BP) berpengaruh nyata (P
